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ABSTRACT
Kopi merupakan tanaman perkebunan yang sudah cukup lama dibudidayakan di Indonesia terutama di Aceh. Selain sebagai sumber
penghasilan rakyat, kopi menjadi komoditas andalan ekspor dan sumber devisa negara. Kopi yang ada di Aceh terdiri dari dua
varietas yaitu kopi Arabika dan kopi Robusta. Pendeteksian bubuk kopi arabika dan bubuk kopi robusta secara cepat dan akurat
menjadi kata kunci untuk menjawab kebutuhan produksi kopi masa depan. Pendeteksian mutu pangan yang cepat dan efesien dapat
diwujudkan melalui pengembangan teknologi Near Infrared Reflectance Spectroscopy (NIRS). Tujuan dari penelitian ini adalah
mengkaji spektrum bubuk kopi Arabika dan Robusta serta memprediksi panjang gelombang NIR yang relevan dengan atribut
kualitas bubuk kopi.
Penelitian ini menggunakan sampel bubuk kopi Arabika Gayo dengan jumlah 20 sampel dan bubuk kopi Robusta sebanyak 14
sampel dengan berat masing-masing sampel sebesar 10 gram. Alat NIRS yang digunakan untuk pengambilan spektrum adalah
FT-IR IPTEK T-1516. Klasifikasi data spektrum menggunkan Principal Componen Analysis (PCA) dengan metode tranformasi
Derivative ke-2. Selang panjang gelombang yang dipilih adalah antara 1000-2500 nm dengan interval 0.4. pemindaian sampel
sebanyak 64 kali perperoses lalu dirata-ratakan hasilnya, kemudian disimpan dalam 3 bentuk file yakni *.SPA. *.JDX dan *.CSV.
Hasil penelitian ini diproleh yaitu: (1) Spektrum bubuk kopi Arabika dan bubuk kopi Robusta mempunyai tipikal yang sama dimana
puncak yang terbentuk pada spektrum sebagai informasi keberadaan kandungan zat-zat tertentu. (2) Kandungan kafein pada bubuk
kopi berada pada panjang gelombang  1430-1470 nm dan 1910-1965 nm. Kandungan lemak pada bubuk kopi berada pada panjang
gelombang 1185-1230 nm, 1700-1780 dan 2290-2390 nm. Kandungan protein pada bubuk kopi berada pada panjang gelombang
1430-1470 dan 1910-1965 nm. Kandungan asam amino berada pada panjang gelombang 2290-2390 nm. (3) PCA mampu
mengklasifikasikan bubuk kopi Arabika dan bubuk kopi Robusta dengan tingkat keberhasilan 100%. (4) Rentang panjang
gelombang represintatif untuk klasifikasi PCA yaitu pada panjang gelombang 1730-1740 nm dan pada panjang gelombang
2310-2355 nm merupakan keberadaan kandungan lemak. Panjang gelombang 1930-1935 nm merupakan keberadaan kandungan
kafein dan kandungan protein. Sedangkan panjang gelombang 2125-2135 nm merupakan keberadaan kandungan asam amino. 
